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Jamur merang dan jamur kuping berpeluang sebagai bahan penyedap rasa alami 
yang banyak mengandung asam glutamate dan protein yang cukup tinggi. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan kualitas 
penyedap rasa cair alami berbahan dasar jamur merang kombinasi jamur kuping 
dengan variasi penambahan glukosa. Metode penelitian menggunakan eksperimen 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor pertama yaitu 
perbandingan bahan J1 : Jamur merang dan jamur kuping (75 g : 25 g), J2 : jamur 
merang dan jamur kuping (80 g : 20 g) dan faktor kedua adalah penambahan 
glukosa (G1: 7,5%, G2: 10%, G3: 12,5%) dengan 2 kali pengulangan. Data 
dianalisis menggunakan uji Two Way Anava yang dilanjut dengan uji LSD (Least 
Significant Differences). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein 
tertinggi terdapat pada jamur merang dengan jamur kuping (75 g : 25 g) pada 
penambahan glukosa dengan kadar protein 3,62% (wb). Sedangkan uji 
organoleptic menunjukkan nilai kesukaan tertinggi pada kombinasi jamur merang 
dengan jamur kuping (80 g : 20 g) pada penambahan glukosa 12,5%. Simpulan 
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The paddy straw mushroom and wood ear mushroom have a chance as  as a 
natural flavoring ingredient that contains a lot of glutamate acid and a fairly high 
protein. This research aims to find out the protein content and quality of natural 
liquid flavoring of the mushroom-based combination of ear mushrooms with a 
variation of glucose. The research method uses experiments completely 
randomized design (CRD) with two factor. The first factor is the comparison of 
the material J1: the paddy straw mushroom and wood ear mushroom (75 g: 25 g), 
J2: The paddy straw mushroom and wood ear mushroom (80 g: 20 g) and the 
second factor is the addition of glucose (G1: 7.5%, G2: 10%, G3: 12.5%) with 2 
repetitions. Data was analyzed using the Two Way Anava test which was mined 
with LSD test (Least Significant Differences). The results showed that the highest 
protein levels were found in the fire mushroom with the paddy straw mushroom 
(75 g: 25 g) on the addition of glucose with total protein 3.62% (WB). 
Organoleptic tests showed the highest value of love in the combination of the 
paddy straw mushroom (80 g: 20 g) on the addition of glucose 12.5%. The 
conclusion of this study is that the J1 mushroom proportions is higher than the J2. 
 
















Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
Alhamdulliah segala puji kehadirat Allah SWT karena atas nikmat, rahmat dan 
karuniaNya sehingga dapat menyelesaikan karya ilmiah berupa skripsi yang 
berjudul “UJI ORGANOLEPTIK DAN UJI PROTEIN PENYEDAP RASA 
CAIR ALAMI BERBAHAN DASAR JAMUR MERANG KOMBINASI 
JAMUR KUPING DENGAN VARIASI PENAMBAHAN GLUKOSA”. 
Sesuai waktu yang telah direncanakan. 
Skripsi ini disusun untuk memperoleh gelar Sarjana Pendidikan pada 
Program Studi Pendidikan Biologi. Penulis menyadari sepenuhnya bahwa tanpa 
adanya bantuan dari berbagai pihak, penulis tidak dapat menyelesaikan proposal 
skripsi ini dengan baik. Untuk itu pada kesempatan ini penulis menyampaikan 
terima kasih kepada: 
1. Bapak, Ibu dan keluarga besar saya yang selalu mendukung dan mendoakan 
saya. 
2. Ibu Dra. Suparti, M.Si selaku ketua program studi pendidikan biologi. 
3. Ibu Dra. Aminah Asngad, M.Si selaku dosen pembimbing yang telah berkenan 
meluangkan waktu untuk membimbing, memberikan saran dan memberikan 
pengarahan selama penyusunan proposal skripsi. 
4. Ibu Dra. Aminah Asngad, M.Si selaku pembimbing akademik yang telah 
memberikan arahan ke tahap skripsi ini. 
5. Bapak ibu Dosen yang telah memberikan motivasi dan bekal ilmu serta staff 
karyawan atas pelayanannya. 
6. Teman seperjuangan dalam menyelasaikan skripsi telah bersama-sama 
berjuang dan memberikan motivasi agar selalu semangat. 
7. Seluruh teman-teman yang selalu memberikan dukungan dan semangat serta 
nasihat selama penelitian hingga skripsi terselesaikan. 
  Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat untuk semua pihak baik 
untuk penulis sendiri maupun untuk para pembaca. Apabila terdapat kekurangan 




berharap atas saran dan kritik yang membangun guna untuk perbaikan untuk 
kedepannya. 
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
 
Surakarta, 19 Juni   2019 


















HALAMAN JUDUL  ......................................................................................... i 
PERNYATAAN ................................................................................................. ii 
PERSETUJUAN ................................................................................................ iii 
HALAMAN PENGESAHAN ............................................................................ iv 
MOTTO ............................................................................................................. v 
HALAMAN PERSEMBAHAN ........................................................................ vi 
ABSTRAK ......................................................................................................... vii 
ABSTRACT ....................................................................................................... viii 
KATA PENGANTAR ....................................................................................... ix 
DAFTAR ISI ...................................................................................................... xi 
DAFTAR TABEL .............................................................................................. xiii 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................... xiv 
DAFTAR LAMPIRAN ...................................................................................... xv 
BAB I PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah .................................................................... 1 
B. Batasan Masalah ................................................................................ 2 
C. Rumusan Masalah ............................................................................. 3 
D. Tujuan Penelitian............................................................................... 3 
E. Manfaat Penelitian ............................................................................. 3 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
A. Kajian Teori....................................................................................... 5 
B. Kerangka berfikir............................................................................... 10 




BAB III METODE PENELITIAN 
A. Tempat dan Waktu Penelitian ........................................................... 12 
B. Alat dan Bahan .................................................................................. 12 
C. Rancangan Penelitian ........................................................................ 12 
D. Pelaksanaan Penelitian ...................................................................... 13 
E. Teknis analisis data ............................................................................ 14 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian ................................................................................. 16 
B. Pembahasan ....................................................................................... 18 
BAB V PENUTUP 
A. Simpulan ........................................................................................... 23 
B. Saran .................................................................................................. 23 
















Tabel                                                                                                                   Hal 
2.1 Kandungan jamur kuping ........................................................................ 9 
3.1 Desain rancangan penelitian .................................................................... 13 
4.1 Data Hasil Uji Protein dan Uji Organoleptik Penyedap Rasa Cair 
Berbahan Dasar Jamur Merang dan Jamur Kuping dengan Variasi 
Penambahan Glukosa Per 100g ......................................................... 16 






Gambar            Hal 
2.1 Jamur Merang ....................................................................................... 6 
2.2 Jamur Kuping ........................................................................................ 8 
2.3. Kerangka berfikir penelitian ................................................................ 10 
4.1 Histogram Uji Protein ........................................................................... 18 
4.2 Histogram Uji Organoleptik Penyedap Rasa Cair Alami 






Lampiran                                                                                                            Hal                                                                                             
1. Uji organoleptik .................................................................................... 27 
2. Waktu Pelaksanaan Penelitian .............................................................. 28 
3. Output hasil uji normalitas perbandingan bahan terhadap kadar 
protein.............................................................................................. 29 
4. Output hasil uji homogenitas perbandingan bahan terhadap kadar 
protein.............................................................................................. 30 
5. Output hasil analisis Two way Anova terhadap kadar protein ............. 31 
6. Output hasil Uji LSD untuk faktor penambahan variasi glukosa ......... 33 
7. Lembar kerja siswa ............................................................................... 34 
8. Surat – surat penelitian ......................................................................... 42 
9. Dokumen Kegiatan Penelitian .............................................................. 46
